Doradca
smaku

Drozdzéwki z serem

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKELADNIKI
ok. 1,5 szkl. maki pszennej, luksusowej; 2 dkg swiezych drozdzy; 1 CIASTO:
czubata tyzka cukru; 509 masta; szczypta soli; 1/2-3/4 szkl.
sok z jednej cytryny, 3/4 szkl. cukru pudru LUKIER:
ser biaty twarogowy 25 dag (potttusty)
zé6ttko jajek 2 szt.
cukier 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

CIASTO: Drozdze rozkruszy¢, dodad cukier i potowe podgrzanego lekko mleka, wymiesza¢,
odstawi¢ na 10-15 min..Make przesiac z solg, dodad rozczyn, rozpuszczone przestudzone masto,
z6ttka i wyrabiajac dolewa¢ mleko. Wyrabiac az ciasto bedzie odchodzito od naczynia. Odstawi¢ w
ciepte miejsce, przykryte Sciereczka, do wyrosniecia.

FARSZ: ser zmieli¢, doda¢ do niego reszte sktadnikéw, doktadnie wymieszad.

Ciasto podzieli¢ na ok. 8-12 czesci, kazdg rozwatkowad na kétko. Utozy¢ je luzno na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Posrodku kazdego kéteczka zrobi¢ wgtebienie denkiem szklanki.
W to wgtebienie natozy¢ porcje nadzienia a brzegi ciasta posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec
ok. 20-30 min. w piekarniku nagrzanym do 200 st. C. Po przestudzeniu posmarowa¢ lukrem
utartym z cukru pudru z sokiem cytrynowym i ew. kilkoma tyzeczkami goracej wody.



